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Le Chalet Damak tadında Fransa
Gerçek bir Fransız mönüsü ile 
karşı karşıyasınız Le 
Chalet’de...
Böyle bir mutfağın damak 
tadına varabilmenin ötesinde, 
burası, her şeyin inceden 
inceye hesaplandığı bir 
dekorasyonun da ürünü...
Fransız mutfağının ününü bilmeyen yok­tur. Ama pek az kişi damak tadının seç­kinliğiyle bu denli öğünen Fransızlara ye­mek pişirmesini, bir zamanlar Catherine de 
Medicis’nin köylü bulduğu bu topluma ana­
yurdundan aşçılar getirerek öğrettiğini bilir. 
Catherine de Medicis döneminde gerçekten 
Fransa her türlü beğeni açısından İtalya’nın 
gerisindeydi.
Ama zamanla Fransız mutfağı birinci sı­
raya yükselirken güzel Fransız restoranları bi­
rer gastronomi doruğuna dönüştüler.
Ne var ki Fransa’nın başkenti Paris’te, bu 
ulusal mutfağın en güzel örneklerini lokan­
talarda tatmak çok tuzluya oturur. Ya evler­
de, davetlerde Fransız damak tadının keyfi­
ne varmak ya da bir akşam seçkin bir lokan­
tadan çıktığınızda damağınız şenlenirken cüz­
danınızın oldukça hafiflemesini göze almak 
zorunda kalırsınız.
Fransa’nın taşrasında (o da mutfağı Paris 
kadar ünlü olan Lyon dışında) ucuz ve iyi ye­
mek olanağını daha kolay bulursunuz.
Damak tadının tuzluluğu yalnız Fransa’­
ya özgü değil, zengin Fransız mutfağının seç­
kin örneklerini veren yabancı ülkelerdeki 
Fransız usulü restoranlar da pahalıdır. 
Tıpkı Tarabya’daki Le Chalet gibi.
Le Chalet bir süredir, uluslararası üne sa­
hip Fransız usta Francis Visca’nın yönetimin­
de yepyeni bir mönü sunuyor. Daha 15-20 
gün burada kalacak olan Visca artık dünya­
nın hemen yerinde, örneğin F.Almanya, 
Avusturya, Kanada, ABD ve Japonya’da 
Fransız haftaları düzenliyor.
Dilerseniz sofraya geçmeden önce Le Cha- 
let’nin yerinden söz edelim. Necmettin Ata- 
yılmaz’ın 1984 yılında açtığı Le Chalet, her 
şeyin inceden inceye hesaplandığı, büyük pa­
ralar dökülerek gerçekleştirilmiş bir dekoras­
yon ürünü. Belki de bir restorana bu kadar 
para dökülmesinin akılkârı olup olmadığını 
sorabilirsiniz. Ama şurası kesin ki bu çevre 
düzenlemesinde göze batabilecek en küçük 
bir zevksizlikle karşılaşmayacaksınız. Taba­
ğından kadehine kadar her şeyi dışarıdan ge­
tirilmiş olan Le Chalet’de gülkurusu masa ör­
tüleri üzerinde yapılıyor servis. Işıklandırma­
dan abartılı ve zevksiz olmayan sandalyele­
re kadar her şey özenle seçilmiş.
Yöneticilerinin Visca’dan sonra devam 
edeceğini söyledikleri mönü gerçek bir Fran­
sız mönüsü.
Soğuk kaz ciğeri şef usulü, Beaujolais sa­
latası, ördek göğüslü tranşe portakal soslu, 
somon tartar, taze sıkılmış domates ile biberli 
kalkan kâsesi, küçük sebzelerle bezenmiş is­
tiridye kreması, ıspanak saıatalı deniz mah­
sulleri, çarpıcı antreler, ama en aşağı fiyatı 
18.000, en fazlası ise 35.000 lira arasında de­
ğişince bunları bir kıyıya itip daha alçakgö­
nüllü antrelere yöneliyorsunuz. Sahanda kre­
malı midye, Edward usulü kremalı tavuk, 8 
bin lira dolayındaki antreler. Marsilyalı şe­
fin balıkları doğallıkla, denenmeye değer. 
Ama fiyat yanma yaklaştırmıyor. Hoş, za­
ten kalkana hiçbir restoranda yaklaşmak ola­
naklı değil ya.
Siz isterseniz doğrudan, et yemeğiyle de 
başlayabilirsiniz. Tavşan veya yaban ördeği­
ne kaymadığınız takdirde 22-26.000 lira ara­
sında değişen etlerin hepsi lezzetli, illa da av 
eti diyorsanız Armagnac soslu, üzümlü bıl­
dırcın yiyebilirsiniz.
Etlerde kalacak olursanız, özellikle sarım­
sak soslu kuzu sırtını, rokfor soslu sığır file­
tosunu, tencerede kaz ciğerini, naneli kuzu 
bonfilesini. Monako usulü turnedoyu önere­
bilirim. Bunlara bir de fesleğenli (basilikum-
lu) dana madalyon ile iki biber soslu ve por- 
takallı antrikot eklenebilir.
9-10 bin lira arasındaki tatlıların profite- 
rol dışındaki hepsi önerilebilir.
Le Chalet’de Fransız şarabı da var. Ama 
bir “Grand Cru” Chablis şişesine 75 bin li­
ra vermeyi göze alabilenler için.
Le Chalet zevkli çevre düzenlemesi ve ger­
çek bir Fransız mutfağı sunuyor.
Ama Türkiye’de, bu mutfağın damak ta­
dına varabilecek olanlar ile bu tadın parası­
nı ödeyebilenler her zaman aynı kişiler olma­
dığından, herkese rahatça gidin, bunları ta­
dın demek olanaksız.
Ne denli dikkatli davranırsanız davranın, 
şarabı, en alçakgönüllüsünden antresi, eti ve 
tatlısıyla birlikte adam başına 60-80 bin lira 
ödüyorsunuz Le Chalet’de.
Böyle bir hesap pusulasını görünce de, Le 
Cid’deki ünlü tiradın ilk dizesi geliyor aklı­
nıza: “ Rodrigue cesaretin var mı?...”
Eğer bu parayı ödeyecek yüreğiniz veya 
cüzdanınız varsa bağırıp çağırmayan güzel 
müzik eşliğinde, damağınızı şenlendirebilir- 
siniz Le Chalet’de.
Sanırım çoğunluğumuz, böyle bir gece ye­
rine Francis Visca’nın tarifini evde uygula­
mayı yeğlemek durumundayız. □
H aftan ın  çeşnisi
Fesleğenli
dana
madalyon
M alzem es i (Dört kişilik): 4 tane 200'er 
gramlık dana madalyon; 10 cl. sek beyaz 
şarap; 1/2 litre krem freş krema; 10-15 tane 
kadar fesleğen (basilikum) yaprağı; 1 ceviz 
iriliğinde tereyağı; mevsim sebzesi.
Dana madalyonları, bir tencerede zeytin­
yağı ile hafifçe kızartın. Pembeleşmeye baş­
layınca ateşi kısın, beş dakika daha pişirin. 
Eti çıkarıp sıcak bir kapta muhafaza edin. 
Tencerenizi beyaz şarap ile soğutun yarı ya­
rıya, şarabın yarısı buharlaşınca, bir kahve 
kaşığı konsantre domates salçası ekleyin. 
Başka bir yerde kaynatacağınız kremayı ten­
ceredeki karışıma ekleyin ve tencereyi ateş­
ten indirin. Tereyağı ekleyin ve fesleğen 
yapraklarını da içine atın. Elde edeceğiniz 
sosu, sıcak kapta beklettiğiniz dana madal­
yonların üstüne dökün.
Yanında haşlanmış mevsim sebzesi ile 
birlikte servis yapabilirsiniz.
Afiyet olsun! □
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